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El Centre de Normalització Lingüística
de Barcelona ha creat el programa
«Català a taula» per posar a l’abast de
bars i restaurants els recursos necessaris
que els permetin augmentar l’ús del cata-
là, ja que actualment en molts d’aquests
establiments de Barcelona el client no
pot ser atès en llengua catalana perquè
les persones que hi treballen no tenen els
coneixements lingüístics suficients per
fer-ho. En aquest context, fomentar l’ús
del català i sensibilitzar el sector de la res-
tauració perquè prengui consciència de
la necessitat de poder atendre el públic
en català i castellà, són els objectius d’a-
questa campanya. 
Curs de català a mida
Perquè el personal d’atenció al públic dels
restaurants també pugui atendre en cata-
là, cal incentivar-ne l’ús oral i potenciar
que es conegui. Per aquest motiu es va
crear el curs de català oral d’atenció al
públic per a cambrers i cambreres amb
dues finalitats clares: que el personal que
treballa en aquest sector tingui la capaci-
tat d’atendre la clientela en català i que
l’ús de la llengua es generalitzi també en
les comunicacions escrites més bàsiques
(menús, plats del dia, ofertes, etc.).
El curs consta de vint hores lectives,
que s’adapten a les necessitats horàries
de les organitzacions, distribuïdes en deu
sessions de dues hores cadascuna. Totes
les unitats es desenvolupen a partir de
situacions comunicatives quotidianes
que es produeixen en l’àmbit de l’hosta-
leria i la restauració amb l’objectiu de
reproduir l’ús real de la llengua en aquest
sector.
Les propostes de treball a l’aula s’han
articulat al voltant de tres eixos: l’atenció
a la clientela (salutacions, expressions de
cortesia i servei), la petició de la comanda
(els àpats, oferta de menjars i begudes i la
cuina) i el servei a la clientela (suggeri-
ments, indicacions i reserves). Les activi-
tats s’han reforçat amb material divers
que s’ha cercat i elaborat a fi d’adequar-se
millor a les necessitats específiques de l’a-
lumnat.
Les unitats didàctiques que s’inclouen
són les següents: «Fer un cafè», «L’ape-
ritiu», «L’esmorzar», «El dinar i el sopar»,
«Entre fogons», «Menú o carta», «La reser-
va», «Menjar per emportar-se», «Recla-
macions» i «Servei al client».
Els continguts del curs treballen les
quatre habilitats lingüístiques: compren-
sió i expressió orals, comprensió i expres-
sió escrites. S’ensenya un vocabulari espe-
cífic de la restauració, unes estructures lin-
güístiques pròpies amb un cert grau de
formalitat i uns continguts gramaticals
bàsics, i s’inclou una introducció a l’es-
criptura. Les sessions s’estructuren en tas-
ques que contenen activitats d’escalfa-
ment, de presentació de nous continguts i
també mecàniques i situacions obertes per
desenvolupar estratègies de comunicació i
de feed-back.
Aquest curs també vol ser una eina que
contribueixi a promoure actituds positives
envers el català com a llengua de tracte
amb la clientela i com a llengua de treball,
així com donar a conèixer a l’alumnat els
hàbits alimentaris de la societat catalana,
les expressions de cortesia en els àpats i el
grau de formalitat que requereix el tracte
amb la clientela.
En acabar aquesta formació, l’alumnat
ha de ser capaç d’adreçar-se a la clientela
en català i entendre les demandes que rebi
en la nostra llengua; prendre nota de les
comandes i explicar els continguts de la
carta o el menú diari; així com elaborar un
menú o una carta de restaurant, agafar
encàrrecs, fer comandes i atendre una
reclamació.
Desplegament del programa
El Centre de Normalització Lingüística de
Barcelona (CNLB) va posar en marxa a
finals de l’any 2005 el programa «Català a
taula», que es va desplegar de manera
integral durant l’any 2006, amb l’objectiu
de reimpulsar la utilització del català en la
vida quotidiana de la ciutat a través dels
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«Català a taula» és un pro-
grama per estendre l’ús de
la llengua catalana en
l’àmbit de l’hostaleria i la
restauració i especialment
entre la població nouvin-
guda que treballa en el
sector. Un dels eixos del
programa és el curs
gratuït de català oral
específic d’atenció al
públic per a cambrers i
cambreres.
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establiments de restauració. En aquest
sentit, el CNLB va dur a terme tot un
seguit d’actuacions per donar a conèixer
el «Català a taula» a set-cents establiments
de restauració, vuitanta associacions de
comerciants, quinze empreses i cinc esco-
les de restauració; a més, va organitzar
tretze cursos d’atenció oral al públic en
català per a cambrers i cambreres, als
quals es van inscriure 271 alumnes.
També es van revisar més de 384 pàgines
de cartes i menús.
Pel que fa a la procedència de les 271
persones inscrites al cursos, al voltant
d’un 87 % eren estrangeres, un 4 % de
Catalunya i un 8 % venien de la resta de
l’Estat espanyol. El 45 % de les persones
inscrites estrangeres provenien de
l’Amèrica del Sud, el 21 % de l’Àsia, el 17
% del nord de l’Àfrica, el 7 % de l’Amèrica
Central, Mèxic i el Carib i el 5 % de la
Unió Europea. També n’hi havia dels
Estats Units i del Canadà, de l’Europa
extracomunitària, de la resta de l’Àfrica i
d’Oceania; val a dir, però, que el percen-
tatge de persones d’aquest últim grup és
poc representatiu del perfil general d’a-
quest programa formatiu.
Les actuacions del programa «Català a
taula» seguiran vigents durant aquest any
2007 amb la difusió de serveis específics
per al sector de la restauració, dissenyats
en funció de les seves necessitats, i amb
tres objectius: augmentar la presència del
català en la imatge dels establiments de
restauració de la ciutat, incrementar el
coneixement de català del personal d’a-
tenció al públic dels bars i restaurants i
posar a l’abast recursos i serveis que facili-
tin l’ús de la llengua catalana.
La Baguetina Catalana, un exemple
pràctic
Alícia Montaner, de l’equip directiu de La
Baguetina Catalana, va inscriure 62 treba-
lladors i treballadores nouvinguts, majori-
tàriament amb escassos coneixements de
català, als cursos de català oral d’atenció al
públic organitzats pel Centre de Norma-
lització Lingüística de Barcelona.
La Baguetina Catalana és una empresa
familiar barcelonina amb quinze anys de
trajectòria i dinou establiments (forns de
pa amb degustació) a la ciutat, on treba-
llen unes setanta persones, el 85 % de les
quals són estrangeres. «La majoria són
sud-americans, sobretot de l’Equador i el
Perú, marroquins i pakistanesos», diu
Alícia Montaner.
«Tot i que moltes de les persones que
treballen per nosaltres tenen el castellà
com a llengua materna, apostem pel cata-
là perquè no hem d’oblidar que treballem
de cara al públic i som a Catalunya», asse-
gura Alícia, que afegeix: «però si hagués de
demanar el català com a requisit per treba-
llar amb nosaltres, tindria greus proble-
mes per contractar personal perquè cada
vegada queda menys gent del país interes-
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sada a treballar en un sector com el nostre,
ja que els horaris són molt dolents.»
Segons Montaner, actualment és difícil
potenciar el català en l’àmbit comercial,
«però si disposem d’eines com els cursos
de “Català a taula”, que ens ho posen
fàcil, val la pena intentar-ho». Amb la rea-
lització d’aquest curs, Baguetina Catalana
espera que els seus treballadors nouvin-
guts «puguin entendre i atendre les perso-
nes que se’ls adrecen en català, perquè l’ús
del català és un valor afegit que permet
fidelitzar la clientela.»
«Aquests cursos específics volen des-
pertar l’interès per l’aprenentatge del cata-
là», afirma Ester Congost, una de les tècni-
ques de normalització lingüística del
CNLB encarregada d’impartir els cursos de
català oral per a cambrers i cambreres.
L’Ester explica que el millor de la seva
tasca és «fer descobrir la llengua a les per-
sones nouvingudes» i això s’aconsegueix
«interactuant amb l’alumnat i promovent
l’intercanvi cultural a l’aula».
Estat del català al sector
Al voltant d’unes 45.000 persones treba-
llen en els gairebé 11.000 bars, cafeteries i
restaurants que hi ha a la ciutat de
Barcelona, un 25 % de les quals s’hi han
incorporat recentment, segons dades de
l’Ajuntament de Barcelona de finals del
2005.
Només als restaurants de Barcelona
ciutat hi treballen prop de 2.500 profes-
sionals, segons el Gremi de Restauració de
Barcelona. D’aquests, el 49 % són nascuts
a Catalunya, el 25 % en altres indrets
d’Espanya i el 26 % restant en altres paï-
sos. Per nacionalitats, en primer lloc se
situen els treballadors i treballadores pro-
cedents de l’Equador, seguits del Marroc i
del Perú. De tots aquests professionals, el
75 % entenen el català, però només el par-
len un 42 %.
Quant a la presència del català en els
missatges escrits, el 68 % dels establi-
ments utilitzen el català en les cartes pen-
jades a la façana, el 95 % l’incorporen a la
carta interior de l’establiment i el 85 %
escriuen el menú en català, segons dades
publicades pel Gremi de Restauració de
Barcelona.
La legislació vigent a Catalunya esta-
bleix que, a més de les altres obligacions
lingüístiques que tenen totes les empreses,
els bars i restaurants han de tenir, com a
mínim en català, les cartes de plats i de
vins amb els preus corresponents. També
els bars i restaurants han d’exhibir, redac-
tats almenys en català, els serveis que ofe-
reixen, amb els preus de cadascun.
«Plats a la carta»
Per tal de facilitar l’adequació dels establi-
ments del sector a la Llei de política lin-
güística, des de la Generalitat es proposa
incidir en aquest àmbit amb mesures de
suport com el web Plats a la carta
www.gencat.cat/platsalacarta, una aplicació
creada per la Secretaria de Política
Lingüística que permet elaborar cartes de
restaurant en català i en cinc llengües més
(castellà, alemany, anglès, francès i italià),
amb l’objectiu de facilitar al sector la con-
fecció de cartes i menús en què el català
també sigui present. 
Plats a la carta ofereix una base de
dades de denominacions de menjars i
begudes que consta de 1.700 registres i
que es va ampliant segons quines siguin
les necessitats del sector. El programa per-
met crear cartes noves, gestionar les que
s’hagin desat anteriorment al servidor i
proposar plats nous. A més de tenir en
compte la gastronomia catalana, també hi
ha plats procedents d’altres cultures, com
l’àrab o la japonesa, molt introduïts en la
nostra realitat gastronòmica i per als quals
existeixen propostes denominatives nor-
malitzades en català.
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